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INTRODUCCIÓN
En las últimas décadas la arqueología fenicia ha incorpo-
rado sistemáticamente la bioarqueología en los análisis de
asentamientos y de redes comerciales fenicias en Occidente.
Éste ha sido un encuentro tardío -especialmente en compara-
ción con otros ámbitos arqueológicos-, pero claramente exito-
so. La generalización de estos estudios ha provocado que los
alimentos producidos o comercializados por fenicios sean hoy
un tema de interés principal para la arqueología fenicia, una
nueva temática que ha contribuido de forma relevante a
transformar las lecturas dominantes sobre la diáspora fenicia.
Más tímidos han sido los efectos de la bioarqueología en
estudios sobre dietas y formas de preparación y consumo de
alimentos en los establecimientos fenicios occidentales (cf.,
sin embargo, Campanella 2003, 2008; Spanò 2005;
Delgado 2008a). Esta “timidez” esconde una importante
resistencia por parte de la arqueología fenicia en incorporar
enfoques y temáticas sociales, una tendencia posiblemente
relacionada con el dominio de imágenes que asocian a los
fenicios con actividades de intercambio y mercadeo y con el
peso de las perspectivas economicistas en las lecturas rela-
tivamente imperantes.
En este contexto académico las nuevas perspectivas
sociales y culturales sobre los alimentos han pasado prácti-
camente desapercibidas. Estos enfoques, prolíficos en distin-
tos ámbitos humanísticos durante las últimas décadas, se
distinguen porque conciben la preparación y el consumo de
alimentos como construcciones culturales utilizadas por
actores sociales en sus estrategias sociales y políticas. Para
ellos los alimentos no son tan solo productos calóricos vita-
les para el funcionamiento orgánico del cuerpo o inputs sus-
ceptibles de ser transformados en valores económicos a par-
tir de su inserción en redes de intercambio y comercio, como
tan ampliamente reconoce la arqueología fenicia y púnica. El
énfasis de estos estudios se sitúa en analizar como los ali-
mentos son espacios de representación social e ideológica
que intervienen de forma decisiva y cotidiana en la construc-
ción, contestación y negociación de las relaciones sociales y
del poder (véase, entre otros muchos, Goody 1982; Caplan
1997; Mintz, Dubois 2002; Counihan, van Esterik 2008 o
Hamilakis 1999; Dietler 2001; Halstead, Barrett 2004 para
perspectivas arqueológicas).
Bajo el epígrafe “somos lo que comemos” han explorado
como la alimentación está estrechamente relacionada con la
construcción, la manipulación y la negociación de distintas
formas de identidad –de estatus, clase, género, edad, étni-
cas, religiosas, nacionales… En esta literatura destacan prin-
cipalmente los numerosos trabajos que han mostrado como
las preferencias y las prácticas de consumo y de preparación
de alimentos intervienen en la representación y en la trans-
formación de identidades y de relaciones de género
(Counihan 1999), así como de otras formas de identidad
entre las que destacan las étnicas o nacionales fundadas en
buena parte en memorias culinarias compartidas e incluso
en tradiciones gastronómicas inventadas (Appadurai 1981). 
Las “memorias gastronómicas” son un tema recurrente
en los estudios centrados en la alimentación y en la cocina
de los grupos inmigrantes y de las comunidades diaspóricas
(Holtzman 2006: 367). Distintos trabajos han explorado el
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rol de los alimentos como espacios de nostalgia y como pivo-
tes centrales en la construcción de una conciencia histórica
que conecta a estos grupos desplazados o a sus descendien-
tes con las tierras de origen a través de experiencias y de
materialidades culinarias compartidas. Esa memoria o con-
ciencia histórica les permite crear y mantener, en última ins-
tancia, una identidad diferencial de la(s) comunidad(es) de
acogida.
Por ello la preparación y el consumo social de alimentos
han sido temas centrales en numerosos estudios arqueológi-
cos interesados en fenómenos de migración o en otras expe-
riencias de desplazamiento. Han sido especialmente rele-
vantes en los análisis de contextos coloniales, donde conver-
gen gentes de procedencias diversas (entre otros, Deagan,
1983; Lightfoot et al. 1998; Lightfoot 2005). Las aportacio-
nes más recientes en este campo han incorporado las nue-
vas perspectivas de la arqueología social de los alimentos al
estudio de contextos coloniales y han indagado los diversos
modos en los que la comida y la cocina –y las prácticas y cul-
turas materiales asociadas con ellas- intervienen en estos
escenarios coloniales en la representación y negociación de
nuevas identidades y jerarquías y en la construcción y con-
testación de nuevas formas de autoridad (Voss 2005; 2008;
Rodríguez Alegría 2005; Delgado, Ferrer 2007, e.p.; Delgado
2008a).
Estas perspectivas sobre la preparación y el consumo
social de los alimentos plantean nuevos retos a los estudios
de las comunidades fenicias occidentales y pueden contri-
buir a abrir puertas que favorezcan la entrada de enfoques
sociales en la arqueología de la diáspora fenicia.
COCINAS E HISTORIAS SILENCIADAS
Las preferencias alimenticias de los habitantes de las
colonias fenicias occidentales y, especialmente, las formas
de preparar y cocinar los alimentos son una valiosa fuente de
información para conocer las dinámicas sociales y las rela-
ciones de poder en estos ámbitos. En los establecimientos
coloniales fenicios la cultura material relacionada con la pre-
paración y el consumo de comida permite visualizar que fue-
ron escenarios en los que vivieron y actuaron unas gentes
que han sido silenciadas por las narrativas tradicionales
sobre la diáspora fenicia a Occidente. Estas narrativas han
incidido en la homogeneidad social, cultural y étnica de estos
asentamientos, muchas veces imaginados como réplicas,
como “pequeños orientes” en las tierras occidentales, como
espejos sociales y culturales de sus metrópolis y como corre-
as de transmisión de los deseos e intereses de las elites
metropolitanas. Esa visión, sin embargo, no se ajusta a la cul-
tura material usada en la vida cotidiana por una buena parte
de los habitantes de los asentamientos coloniales.
Uno de los problemas básicos de estas interpretaciones
clásicas es que han sido construidas a partir de textos escri-
tos o de cultura material que corresponde a representacio-
nes de elites coloniales, como la arquitectura monumental o
buena parte de las tumbas y ajuares funerarios. Este estre-
cho foco de interés por las producciones literarias y materia-
les asociadas a las elites tiene como consecuencia la elabo-
ración de historias sesgadas que se corresponden con las
miradas de los segmentos política y económicamente domi-
nantes. Esta forma de construir y comprender el pasado,
coherente con una ideología elitista, produce representacio-
nes del poder que conectan de forma imaginaria el pasado y
el presente, naturalizando de este modo las jerarquías socia-
les y las hegemonías políticas actualmente dominantes -colo-
niales, masculinas y de elite- cuyo poder nunca retado se fun-
damenta- como en el mundo actual- sobre bases relaciona-
das con la producción y el comercio.
Estas representaciones del pasado y las problemáticas
metodológicas que favorecen la construcción de estas histo-
rias sesgadas, se han puesto de relieve en otros ámbitos his-
tóricos y específicamente en contextos coloniales (Wolf 1987;
Sahlins 1992: 4-14; Lightfoot 2005). Estas críticas han favo-
recido el desarrollo de la denominada arqueología histórica y
la atención a la cotidianidad en misiones, colonias y centros
mercantiles relacionados con el colonialismo europeo moder-
no (Lightfoot 2005: 15-16). Estos autores han denunciado
como las narrativas tradicionales sobre el colonialismo
moderno –como las del Mediterráneo antiguo- se han cons-
truido dando la espalda, silenciando, las prácticas cotidianas
de los asentamientos coloniales, obviando los espacios
domésticos. Estos ámbitos se han imaginado como espacios
naturales de reproducción y de socialización y, por tanto, para
estas narrativas, irrelevantes para conocer las relaciones de
producción y de comercio o las dinámicas sociales y políticas
de los asentamientos coloniales. Por el contrario, el estudio
de los espacios domésticos pone en evidencia la falacia sobre
la que se ha construido esta visión. Los contextos domésticos
no sólo acogen procesos de consumo, sino también de pro-
ducción, y sus evidencias materiales sugieren que fueron
espacios centrales en la construcción de nuevas identidades
y, por ello también, espacios claramente politizados.
Silenciar a los contextos domésticos y a las prácticas coti-
dianas ha tenido como consecuencia la invisibilización de la
inmensa mayoría de las gentes que vivían o trabajaban en las
colonias: niños y mujeres, personas o grupos familiares des-
cendientes de alguna de las múltiples comunidades locales
occidentales y también de colonos mestizos o de descenden-
cia oriental que no pertenecían a las elites. Estas gentes invi-
sibles, conocidos en gran parte de la literatura académica
como subalternos, han sido transformados por esas prácti-
cas arqueológicas en actores históricos pasivos en las diná-
micas diaspóricas y coloniales, lo que equivale a decir que no
intervinieron en la construcción de sus propias historias.
Parafraseando a Eric Wolf (1987) esa práctica arqueológica
los ha convertido en gentes sin historia.
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PREMISAS CONCEPTUALES: DOMESTICIDAD, SUBALTERNI-
DAD E HISTORIAS ALTERNATIVAS
Este enfoque inconscientemente colonial y elitista, ha sido
denunciado por historiadores y antropólogos desde los años
80, por grupos académicos próximos a perspectivas marxis-
tas, feministas y, asimismo, a las nuevas tendencias postcolo-
niales (Guha 2002; Spivak 1988). En sus escritos estos inte-
lectuales sugieren la necesidad de elaborar historias alternati-
vas que reten la mentalidad colonial hegemónica y den voz a
otros grupos sociales. En palabras de Guha debemos escuchar
a “las voces bajas de la historia”, o, como más categóricamen-
te los ha denominado Spivak , a “los sin voz” (Spivak 1988).
Pero ¿cómo escuchar a los sin voz? se pregunta esta
autora en un famosísimo escrito titulado Can the Subaltern
Speak?. En este texto Spivak denuncia uno de los problemas
fundamentales que nos encontramos si queremos entonar
una historia polifónica y pone en evidencia como el poder
hegemónico quita la voz a los subalternos, los excluye, los
deja fuera de sus representaciones, de los textos históricos,
de las fuentes literarias, y podríamos añadir de muchas otras
representaciones de la cultura material realizadas desde el
poder dominante. 
En respuesta a esta posición crítica algunos autores que
trabajan en la arqueología del colonialismo, entre los que
destacan van Dommelen (2008: 73-76) o Lightfoot (2005:
15-16), han mostrado como los estudios de cultura material
pueden ofrecer información acerca de esos grupos sociales
invisibles para la historia colonial que se ha construido a par-
tir de documentos escritos u otras representaciones del
poder hegemónico. Es en este punto donde entran nuestras
cocinas. Sus espacios y sus materialidades pueden actuar
como una plataforma que saque a la luz algunas voces sub-
alternas que nos permitan hilvanar, como reclama J.
Fontana, historias alternativas que no sean meras genealogí-
as del poder y en las que puedan escucharse polifónicamen-
te a todas las voces de la historia (Fontana 2002: 16).
Este enfoque se ha desarrollado en otros contextos colo-
niales donde la arqueología de las prácticas cotidianas y,
especialmente, de las relacionadas con la selección, prepa-
ración y consumo de los alimentos ha permitido visualizar y
restaurar de forma coherente la agencia de grupos y de gen-
tes subalternas en las historias coloniales y “destapar”, así,
algunas de esas historias escondidas, de esas historias silen-
ciadas. Entre otros trabajos que han explorado esta línea de
investigación merecen destacarse los estudios pioneros de
los años 80 llevados a cabo por Deagan en la misión españo-
la de San Agustín, en Florida (Deagan 1983); los trabajos
más complejos de Lightfoot en Fort Ross y en las misiones
franciscanas californianas (Lightfoot et al. 1998; Lightfoot
2005) en los que rompe con perspectivas estáticas entorno
a la asociación etnia y cultura e introduce el concepto de
habitus tomado de Bourdieu; y, por último, los de Voss, des-
arrollados en algunos espacios coloniales de la Bahía de San
Francisco (Voss 2005, 2008), donde incorpora visiones post-
estructuralistas y profundamente antiesencialistas en el aná-
lisis de la cultura material de las prácticas cotidianas, intro-
duciendo de forma activa los conceptos de poder e identidad
LAS DIMENSIONES SOCIALES DE LA COCINA
La cocina puede definirse como el conjunto de técnicas y
de conocimientos empleados en la preparación y presenta-
ción de alimentos para su consumo. Estas técnicas y conoci-
mientos se caracterizan por su variabilidad histórica, social y
cultural. El sinfín de cocinas distintas es el resultado de la
diversidad de ingredientes que pueden ser seleccionados o
rechazados para la elaboración de comidas, de la variedad
de técnicas de preparación, manipulación y cocción utiliza-
das, de la multiplicidad de instrumentos e instalaciones usa-
dos en su elaboración y de la infinidad de formas posibles de
presentar los alimentos para su consumo. 
Los arqueólogos procesuales tradicionalmente han enten-
dido y analizado esta variedad gastronómica de las socieda-
des y grupos humanos como respuestas adaptativas a contex-
tos económicos y ecológicos específicos y a necesidades
nutricionales y biológicas del organismo humano. Recientes
estudios, sin embargo, han cuestionado la validez universal
de estas perspectivas. Pyburn (2008), por ejemplo, plantea
que el concepto de “alimentos sanos” no es universalmente
válido, sino que responde a preferencias y cosmologías espe-
cíficas y a estéticas y concepciones corporales que no sólo
varían histórica y culturalmente, sino a través de géneros, cla-
ses sociales, grupos de estatus, edades, etnias o religiones
dentro de un mismo contexto social. Otros estudios han
demostrado la inconsistencia del argumento de la eficacia
ecológica como una pauta universalmente válida para enten-
der las transformaciones en los sistemas de cocción y prepa-
ración de alimentos (Harry, Frink 2009), así como en los cam-
bios de dietas (Rodríguez Alegría 2005). Frente a estas pers-
pectivas eco-funcionales numerosos trabajos sobre la alimen-
tación defienden que las preferencias culinarias y dietéticas
están medidas por una multitud de factores, estando princi-
palmente afectadas por criterios psicológicos, sociales (Lyons
2007; Harry, Frink 2009; Sassaman 1995), así como ideológi-
cos y simbólicos (Smith 2006; Joyce, Henderson 2007).
Estas preferencias alimenticias o gastronómicas respon-
den en buena parte a lo que denominamos el gusto.
Bourdieu (1988) en La distinción. Criterios y bases sociales
del gusto ha explorado como las diferentes actitudes hacia
los alimentos, las diferentes formas de comerlos y el gusto de
los alimentos mismos no están definidos por criterios objeti-
vos, sino que son construcciones sociales que intervienen
activamente en la creación de la distinción social. Las prefe-
rencias alimenticias son para Bourdieu una estrategia social
que permite a los individuos distinguir a personas de su
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misma clase social de los de otras clases sociales; son armas
sociales para construir barreras y poner límites a la movilidad
entre grupos sociales, una tesis también válida para otras
identidades sociales o comunidades. 
El gusto forma parte de lo que Bourdieu denomina capi-
tal cultural y se adquiere principalmente durante la infancia
a través del habitus. El modo en el que es socialmente adqui-
rido lo convierte en un elemento conservador, pero no por
ello estático. Las preferencias alimenticias pueden ser trans-
formadas o incluso conscientemente manipuladas por acto-
res sociales en contextos culturales e históricos específicos.
Algunos estudios han apuntado incluso que los cambios en
los sistemas de gusto o en las preferencias culinarias actúan
estratégicamente en determinados contextos históricos para
transformar, manipular o subvertir identidades, jerarquías o
hegemonías políticas (Joyce, Henderson 2007, 2010) o para
inventar nuevas identidades sociales o sentimientos comu-
nales (Voss 2005).
Las preferencias alimenticias y los métodos culinarios
han sido, sin embargo, concebidos tradicionalmente como
percepciones y prácticas estáticas y muy resistentes al cam-
bio. Esta supuesta inalterabilidad de los paladares culturales
y de las elaboraciones culinarias ha empezado a ser cuestio-
nada en los últimos años. Uno de los problemas básicos que
se ha puesto en evidencia es la falta de estudios diacrónicos
en contextos históricos específicos sobre los métodos de pre-
paración culinaria y los patrones de cambio o continuidad en
las preferencias alimenticias. La ausencia de análisis diacró-
nicos hace pensar que estamos ante una premisa que no ha
sido testada histórica y arqueológicamente. Son estos silen-
cios en la “historia de las cocinas” los que han favorecido
ideas que inciden excesivamente en su inmutabilidad
(Pyburn 2008: 117). 
La imagen de inmutabilidad de la cocina se integra en una
construcción más amplia que afecta a otras tareas rutinarias
desarrolladas en los ámbitos domésticos, unas tareas bautiza-
das por los Binford como actividades de mantenimiento y
opuestas a las actividades de producción realizadas fuera del
área doméstica (Binford, Binford 1969) y tradicionalmente
imaginadas como tareas universalmente sexuadas llevadas a
cabo casi exclusivamente por mujeres. La uniformidad y esta-
tismo de estas prácticas se ha puesto en cuestión gracias al
desarrollo de la arqueología de los ámbitos domésticos. Los
numerosísimos estudios desarrollados por la household
archaeology han demostrado que existe una elevada variabili-
dad cultural, social e histórica en las actividades desarrolladas
en estas áreas, así como en sus relaciones y materialidades. 
Una de las aportaciones centrales de la arqueología de
los ámbitos domésticos ha sido demostrar empíricamente la
falacia de la universalidad de la dicotomía público y privado
(Brumfield, Robin 2008), uno de los ejes del pensamiento
moderno. Los análisis realizados desde esta perspectiva han
demostrado que no existe una clara delimitación entre una
esfera doméstica –entendida además como privada, femeni-
na, de consumo, pasiva e inmutable-, opuesta y paralela a un
esfera pública –conceptualizada como política, masculina,
de producción, activa y dinámica. Estas dos esferas están
profundamente interrelacionadas, de tal modo que los cam-
bios que tienen lugar en la “esfera pública” –tales como nue-
vas dinámicas comerciales, guerras o tributaciones- tienen
efectos considerables en las rutinas domésticas, al mismo
tiempo que los cambios en las actividades domésticas coti-
dianas alteran la vida pública –producción de alimentos para
celebraciones de comensalía o mercados, trabajo artesanal,
etc.- (Brumfield, Robin 2008: 3). 
La cocina, como otras prácticas cotidianas, no es una
acción “natural”, meramente rutinaria, que se produce al
margen de unos contextos sociales y políticos específicos.
Por el contrario, la cocina, es una acción productiva que,
como cualquier otra acción productiva, está totalmente imbri-
cada en unos contextos sociales y culturales específicos. Las
cocinas cotidianas están afectadas por dinámicas sociales,
políticas y económicas que se producen a escalas locales y
globales, pero asimismo las innovaciones o continuidades
que tienen lugar en las cocinas, en los ingredientes utiliza-
dos, en las técnicas de preparación y elaboración de los ali-
mentos, en sus formas de presentación o en las culturas
materiales asociadas con la cocina y la comida tienen consi-
derables efectos en ámbitos políticos, sociales y económicos.
La cocina y la alimentación no son reflejos pasivos de un
orden social y de una estructura productiva, sino que pueden
intervenir activamente en su transformación. Esta percepción
que pone en valor a la cocina y a los procesos de consumo,
situándolos en una esfera social y cultural y no meramente
natural, permite recuperar la agencia de las personas que
cocinan, así como de las culturas materiales que utilizan y
consumen, en las dinámicas de innovación o de continuidad
social, política y económica.
La cocina, como cualquier otra acción productiva, se pro-
duce en el marco de unas relaciones sociales determinadas
–de género, de estatus, de clase, de edad, de parentesco, de
etnicidad- y en el marco de en unos contextos históricos
específicos (Brumfield, Robin 2008). Son estas relaciones
contextualizadas las que estructuran esta acción productiva.
Las personas que cocinan –como otros artesanos- elaboran
sus productos a partir de sus propios valores y conocimien-
tos, aunque los productos que preparan y sus destrezas culi-
narias tienen una evaluación social, teniendo que ajustarse a
unos gustos socialmente construidos. 
En estos contextos socialmente estructurados, sin embar-
go, las personas que cocinan pueden tener un pequeño mar-
gen de acción que puede llevar a la introducción de cambios
en los patrones históricamente aceptados. Quien cocina
puede decidir entre mantener una cocina conservadora, que
reproduzca las técnicas gastronómicas aprendidas durante la
infancia y que se ajuste a esos gustos culinarios, o bien modi-
SAGVNTVM EXTRA - 9, 2010.
DE LAS COCINAS COLONIALES Y OTRAS HISTORIAS SILENCIADAS: DOMESTICIDAD, SUBALTERNIDAD E HIBRIDACIÓN EN LAS COLONIAS FENICIAS OCCIDENTALES
31
ficar parcialmente los comportamientos aprendidos introdu-
ciendo cambios innovadores. Estos procesos se producen de
una forma especialmente visible en contextos social o cultural-
mente complejos donde distintas “formas de hacer las cosas”,
diferentes habitus, entran en contacto, como ocurre con fenó-
menos de migración o en contextos de elevada movilidad
social. Innovar y romper con las convenciones sociales apren-
didas o por el contrario mantener una gastronomía “tradicio-
nal”, son decisiones mediadas por los propios valores de quien
cocina, por sus identificaciones sociales –que pueden ser múl-
tiples y flexibles, como también sus decisiones culinarias- y por
unas estrategias económicas, políticas y sociales, bien propias
o bien del grupo o los grupos con los que se identifica. 
Esta percepción de la cocina, permite dar agencia a algu-
nas de esas voces bajas de la historia de las que antes hemos
hablado y recuperarlas para construir la historia de las comu-
nidades fenicias occidentales. El análisis de la evidencia
arqueológica de los espacios asociados a la elaboración, al
consumo o a la deposición de restos de comida y cocina per-
mite dar voz a algunos de esos subalternos en los procesos
de construcción de memorias y significados de pertenencia,
centrales en los movimientos diaspóricos, así como también
en los procesos de negociación de las identidades sociales,
de las jerarquías y del poder en estos espacios socialmente
heterogéneos y culturalmente complejos y en los que los ali-
mentos y gastronomías juegan un papel muy activo.
COMUNIDAD Y DISTINCIÓN: LA COCINA DE LOS ALIMENTOS
COTIDIANOS EN LAS ÁREAS SIRIO-PALESTINAS
Los cereales, principalmente trigo y cebada, eran el prin-
cipal alimento de los habitantes del área sirio-palestina. En
los inicios del I milenio a. C., cuando algunas gentes de estos
territorios se desplazaron y se establecieron de forma perma-
nente en Occidente, se estima que en estas regiones estos
dos cereales constituían el 55% de la dieta adulta (Meyers
2002: 14; 2005: 27).
Trigo y cebada eran alimentos básicos compartidos por
todos los grupos sociales: niños y ancianos, hombres y muje-
res, gentes humildes y grupos de elite. Cereales y grasas eran
productos de consumo básico cotidiano con un acceso prác-
ticamente universal. Los textos bíblicos nos han hecho llegar
relatos sobre la cocina y las comidas de las elites y de grupos
que vivían en la pobreza. Una de las referencias más conoci-
das en este sentido es la visita de Elías a una mujer viuda y
pobre que vivía en la ciudad fenicia de Sarepta. Cuando el
profeta le pide pan, ella le responde “Vive el señor […] que
pan yo no lo tengo; no tengo más que un puñado de harina
en la orza y un poco de aceite en la alcuza” (1Re 17, 12).
Las comidas elaboradas con cereales eran consumidas
de forma cotidiana y en celebraciones festivas y eran un com-
ponente esencial de las ofrendas rituales dedicadas a muer-
tos, a ancestros y a dioses (Spanò 2005; Delgado, Ferrer
2007, e.p.). Estas comidas tenían potentes significados
sociales, al ser consideradas como símbolos de vida y de
continuidad de la vida (Samuel 1999: 125). La centralidad
de los cereales y de las comidas elaboradas con cereal en las
vidas cotidianas y en las prácticas rituales de las gentes feni-
cias, su condición de productos básicos de acceso universal
y sus potentes significados simbólicos en las cosmologías
cananeas hicieron de estos alimentos un elemento unifica-
dor entre las gentes fenicias que atravesaba distinciones e
identidades sociales. Por esta razón, las comidas preparadas
con cereales eran en estos contextos uno de los pivotes cen-
trales en la representación de la comunidad.
Sin embargo, a pesar de su universalidad, estas mismas
comidas cotidianas actuaban en estos contextos como
importantes diacríticos sociales. Ni todas las gentes del área
cananea participaban en la preparación de estas comidas, ni
todos los que lo hacían elaboraban estos platos con los mis-
mos ingredientes, ni los acompañaban con los mismos pro-
ductos. Existían también diferencias en cuanto a las instala-
ciones y enseres utilizados para su preparación y en cuanto
a los tiempos de trabajo dedicados a la elaboración de la
comida diaria. Estas diferencias en los ingredientes y en los
sistemas de preparación, cocción y presentación redunda-
ban en la elaboración de platos absolutamente distintos que
contaban con apreciaciones sociales diferentes.
Los ingredientes utilizados para la preparación de estas
comidas o consumidos como acompañamiento de estos pla-
tos eran uno de los principales elementos diferenciadores.
Datos textuales y evidencias arqueológicas dan cuenta de la
variedad de ingredientes con los que contaban las gastrono-
mías y dietas cananeas (Campanella 2008). Muchos de
estos alimentos no eran universalmente accesibles y debie-
ron actuar en la representación de la distinción. Uno de estos
ingredientes eran los cereales mismos. Trigo y cebada no
tenían la misma apreciación social. Numerosas referencias
textuales ponen en evidencia que en los centros fenicios del
Mediterráneo oriental el trigo era un producto más valorado
que la cebada y el utilizado preferentemente para la elabora-
ción de panes (Spanò 2005). Comer trigo o comer cebada no
tenía la misma consideración social, ni el mismo valor econó-
mico (Niveau de Villedary 2006: 59).
Tampoco todas las harinas eran apreciadas del mismo
modo. Las referencias textuales hablan de diferentes calida-
des de harina con valoraciones sociales distintas. La harina
más apreciada era la denominada flor de harina usada tanto
en el consumo alimenticio (1Re 4, 22), como en las ofrendas
rituales (Lev 2, 1). La obtención de este tipo de harina, de tex-
tura muy fina, exigía una moltura prolongada, así como una
mayor cantidad de grano para obtener la misma cantidad de
producto. En el extremo opuesto se situaban las harinas con
un alto contenido en cascarillas y otro tipo de impurezas y
que debieron ser consumidas habitualmente a juzgar por
referencias textuales -“Sabroso es al hombre el pan de men-
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tira; mas después su boca será llena de cascajo” (Prov 20,
17)- y por la frecuencia de ciertas patologías bucales.
Campanella (2008: 57-58) ha relacionado la pérdida de la
dentina presente en cadáveres depositados en necrópolis
fenicias orientales y occidentales con el consumo de harinas
con un alto contenido en partículas abrasivas.
La cantidad de grano y el tiempo de trabajo disponible para
su moltura son dos factores que parecen haber tenido una inci-
dencia especial en la construcción de distinciones e identida-
des sociales. El tiempo de molienda es un factor que debe ser
valorado muy especialmente. En el área cananea, durante la
primera mitad del I milenio, la moltura del cereal se realizaba
básicamente en los ámbitos domésticos utilizando molinos de
vaivén. La molienda del cereal era un trabajo intensivo que se
realizaba diariamente y se prolongaba durante horas. Algunos
cálculos estiman que una familia de seis miembros necesitaría
unos 3 kg de harina al día y para obtenerlos se requerían entre
dos y tres horas de moltura diaria (Meyers 2005: 28). La mol-
tura del cereal tenía una presencia crucial en la construcción
del género entre los grupos no pertenecientes a las elites, ya
que era una tarea cotidiana realizada básicamente por muje-
res, como también lo eran otros procesos de preparación y coc-
ción del cereal en el ámbito doméstico (fig. 1).
Junto a los ingredientes, cantidad de producto y tiempo
de trabajo dedicado a la elaboración de las comidas cotidia-
nas, otro de los factores que participaban en esta construc-
ción de la distinción era la forma de preparar y cocer los cere-
ales. A partir de referencias literarias y arqueológicas sabe-
mos que en el área sirio-palestina en los inicios del I milenio
a. C. convivían distintos modos de consumir los cereales:
panificados, hervidos o fritos (Spanò 2005). 
Entre estas tecnologías destaca la panificación, la coc-
ción en horno del cereal en forma de tortas delgadas y redon-
das. Estos panes eran el alimento básico de la dieta adulta
en el área sirio-palestina y, en general, en todo el Próximo
Oriente y Egipto y la más apreciada de todas las formas de
preparación de cereal (Meyers 2002, 2005; Spanò 2005;
Campanella 2003, 2008).
La cocción y elaboración del pan se realizaba diariamente
en el ámbito doméstico. Las principales instalaciones para
cocerlo eran hornos circulares de forma troncocónica, que tení-
an entre 0,5 y 1,2 m de diámetro (figs. 2 y 3). Sus paredes eran
de arcilla y en la parte superior presentaban una amplia aper-
tura de unos 40 o 50 cm de diámetro por donde se introducía
el combustible y el alimento (fig. 2: 1). Otros hornos disponían
de una apertura lateral que servía para introducir el combusti-
ble y, en algunos casos, ciertos contenedores (fig. 2: 2).
Este tipo de hornos se documentan en el área sirio-pales-
tina desde el Bronce Medio y perduran durante la Edad de
Hierro hasta la actualidad. Los hornos excavados son instala-
ciones fijas, que pudieron convivir con hornos portátiles tipo
atanor conocidos en otras áreas mediterráneas. Estas insta-
laciones fijas de cocción se construían en el interior de las
casas, en patios o áreas abiertas, colocados directamente
sobre el suelo o encastrados sobre bancos de arcilla o piedra
utilizados en el amasado del pan. Las excavaciones realiza-
das en áreas domésticas indican que no todas las casas dis-
ponían de su propio horno, una pauta analizada en el vecino
Egipto en contextos de finales del II milenio, donde se regis-
tra un acceso diferencial a este tipo de instalaciones (Samuel
1999). El estudio de Samuel demuestra que algunos de los
grupos domésticos menos favorecidos socialmente de Deir-
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Fig. 3. Terracotas que representan mujeres cociendo en hornos de tipo oriental.
Megara Hyblaea (Sicilia) (ss. VI-V a.C.) (Pisani 2003: Figs. 6 y 18).
Fig. 1. Terracotas localizadas en las excavaciones de la ciudad fenicia de Tiro
representan a una mujer moliendo alimentos y tres cestas con panes, ss. VIII-
VI a.C. (Bikai 1978, Lám LXXXI, n. 5).
Fig. 2. 1, Terracota depositada en una tumba en Byrsa (Cartago) que represen-
ta a una mujer y un niño cociendo pan en un horno (Foto P. Bartoloni, en
Campanella 2008: fig. 45); 2, Terracota procedente de Chipre en la que puede
apreciarse a una mujer cociendo panes en un horno con apertura lateral
(Karageorghis 2000: 161).
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el-Medina parecen haber compartido instalaciones colecti-
vas para la cocción del pan, una práctica que también se
conoce en el área cananea a través de referencias textuales
(Lev 26, 26) y de datos arqueológicos (Meyers 2005: 71).
En el I milenio a. C. en la región cananea se documentan
otras formas de panificación alternativas a la cocción en
horno. Son sistemas menos apreciados socialmente, pero
que no requieren instalaciones fijas. Este modo de panifica-
ción se realizaba sobre un disco plano de cerámica que se
disponía directamente sobre el fuego. En la literatura arqueo-
lógica estos recipientes cerámicos se conocen como torteras
y permiten la elaboración de panes redondos y ázimos.
Actualmente algunos grupos del norte de África emplean este
sistema de cocción. Utilizan grandes platos de pastas muy
groseras que se colocan directamente sobre el fuego y sobre
ellos se dispone la torta a la que se le da una forma plana y
redonda (Gutiérrez 1990-91). A media cocción debe dársele
la vuelta a la torta para que se cueza por ambas caras o bien
cubrirla con el rescoldo, por lo que podrían corresponder a
las “tortas cocidas bajo ceniza” o “bajo el rescoldo” que apa-
recen en numerosas referencias bíblicas (Génesis 18, 6;
Ezequiel 4, 12). 
Junto a la panificación otro modo de cocinar los cereales
en el área sirio-palestina era a partir de cocciones hervidas
en agua o guisadas en aceite. Estas preparaciones, de las
que existen abundantes referencias textuales, se han relacio-
nado con parte del instrumental culinario conocido en el
registro arqueológico de los asentamientos del área cana-
nea. En estos hábitats entre las cerámicas de cocina se regis-
tran cazuelas bajas y abiertas, que se han considerado indi-
cadas para freír alimentos, así como ollas de cuerpo esférico
y borde vertical, dotadas de dos asas y de una base redonde-
ada, adecuadas para cocciones hervidas prolongadas (Ben-
Shlomo et al. 2008) (fig. 4). Estas ollas se conocen con
pequeñas variantes en todo el área cananea desde finales
de la Edad del Bronce. Su uso se prolonga en esta región a lo
largo del primer milenio y las encontramos en centros feni-
cios orientales en contextos cronológicamente coetáneos a la
diáspora fenicia a Occidente (Bikai 1978: 50; Anderson
1988: 220-226; Dayagi-Mendels 2002: fig. 5.12). Estas pre-
paraciones hervidas, así como la panificación en torteras,
parecen haber sido empleadas frecuentemente para consu-
mir cereales en el área levantina. A diferencia del pan, princi-
palmente de trigo, cocido en horno, estos platos parecen
haber gozado de una baja apreciación social y su consumo
parece haber estado asociado preferentemente a grupos
sociales poco favorecidos (Spanò 2005: 417).
DIETAS Y COCINAS COLONIALES
Las dietas y los modos de preparación y consumo de ali-
mentos de quienes vivían en los asentamientos fenicios del
Extremo Occidente (fig. 5) son mucho menos conocidos. Para
aproximarnos a las dietas cotidianas de los asentamientos
coloniales contamos con algunos –aunque escasos- datos
bioarqueológicos. Los análisis paleobotánicos realizados sugie-
ren que en las colonias los cereales tuvieron la misma impor-
tancia en la alimentación diaria de sus poblaciones que en el
área metropolitana (Iborra et al. 2003; López Castro 2003: 99;
Campanella 2008). Esta importancia del cereal se refleja asi-
mismo en la abundancia de molinos presentes en asentamien-
tos coloniales, algunos usados en la molienda de cebada
(Aubet, Delgado 2003: 64). Como en las áreas levantinas, tam-
bién en estos núcleos fenicios estos alimentos o comidas tuvie-
ron un papel central en prácticas rituales. Este protagonismo
está especialmente bien documentado en época púnica, cuan-
do existen numerosas evidencias arqueológicas de ofrendas de
cereales o de comidas elaboradas con cereal en santuarios y
cementerios, como la que representa la terracota femenina
depositada en una tumba de Puente de Noy (fig. 6). 
Los cereales, alimentos “unificadores” que en el área
cananea intervenían activamente en la representación de la
comunidad, también tuvieron un papel central en la cotidia-
nidad de las gentes fenicias desplazadas y establecidas en
Occidente. A través de su consumo u ofrenda algunos de sus
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Fig. 4. Ollas de cocina, lebrillos y morteros procedentes de las excavaciones de
Tiro (segunda mitad del s. VIII-inicios del s. VII a.C.) (Bikai 1978: Lám. IX, 19-24
y Lám XII, 24-33).
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habitantes recrearon memorias que los unían con las tierras
de origen. El consumo de estos alimentos intervino en la
representación de estas nuevas comunidades y de una
nueva identidad étnica, como la fenicia, inventada en la expe-
riencia del desplazamiento. 
En los establecimientos fenicios occidentales los cerea-
les, sus formas de consumo y de preparación también repre-
sentaron formas de distinción social entre las gentes que
habitaban estas comunidades, que en estas tierras lejanas
adquirieron nuevas formas y significados. En estos ámbitos
las prácticas culinarias y las formas de consumo se transfor-
maron por las nuevas realidades y configuraciones sociales
creadas en el desplazamiento y por el contacto con gentes
con otras tradiciones culturales, con otros “modos de hacer
las cosas”. La alimentación y la cocina cotidiana de las colo-
nias o barrios fenicios occidentales no son espejos de las
metropolitanas, sino que, bien al contrario, se caracterizan
por su transformación, su diversidad, su heterogeneidad y su
hibridación. 
Desde el punto de vista de las dietas y, en concreto, del
consumo de productos vegetales, los estudios paleobotáni-
cos muestran la importancia de la cebada y el trigo, con un
claro predominio de la primera sobre el segundo, especial-
mente en niveles arqueológicos anteriores a finales del s. VII
o inicios del s. VI a. C. (Iborra et al. 2003; López Castro 2003:
99). La cebada, un cereal de baja calidad para hacer prepa-
raciones panificadas por su bajo contenido en gluten, parece
haber sido la base alimenticia de un importante número de
grupos domésticos que residían en los establecimientos feni-
cios occidentales. Este protagonismo de la cebada en los
registros paleobotánicos de los yacimientos fenicios occiden-
tales sugiere que la dieta cotidiana de buena parte de sus
habitantes no se ajustaba a las preferencias alimenticias de
las elites urbanas metropolitanas.
Algunos investigadores han puesto en evidencia las simi-
litudes que existen entre la dieta colonial fenicia y la de múl-
tiples comunidades indígenas peninsulares en las que la
cebada es claramente el alimento predominante en su dieta
cotidiana (Iborra et al. 2003; López Castro 2003). Esta nota-
ble coincidencia se ha leído fundamentalmente desde pers-
pectivas ambientalistas, que argumentan que esa alimenta-
ción es la consecuencia de la adaptación de la agricultura
colonial fenicia a las condiciones ecológicas peninsulares.
Otros autores han interpretado estas transformaciones pro-
ductivas desde perspectivas sociales, reivindicando la agen-
cia de gentes de orígenes indígenas en la configuración de
las economías y culturas coloniales peninsulares. Esta pers-
pectiva ha sido defendida por López Castro (2003: 102),
quien ha relacionado la preponderancia de cebada en los
registros paleobotánicos de los yacimientos fenicios con el
empleo de fuerza de trabajo autóctona en las áreas de culti-
vo de estos enclaves. La tesis de López Castro rescata la
agencia de algunos subalternos en las historias coloniales,
pero sin embargo silencia la voz de quien cocina y de quien
consume en la construcción de esas mismas historias. 
El peso de factores sociales y culturales en la selección
de los alimentos consumidos cobra cuerpo especialmente si
tenemos en cuenta que en muchos de estos ámbitos no sólo
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Fig. 5. La diáspora fenicia en Occidente. 
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los ingredientes de las comidas se ajustan a las preferencias
locales, sino también las técnicas empleadas en su prepara-
ción y cocción. Quien hizo estas comidas probablemente tam-
bién seleccionó los ingredientes más adecuados a esas tra-
diciones culinarias. 
Las cocinas de los establecimientos fenicios occidentales
se definen por su diversidad y su dinamismo. Un análisis
comparativo de las instalaciones y de los instrumentos utili-
zados para la preparación y presentación de la comida coti-
diana muestra un patrón claramente heterogéneo. Esta
diversidad de cocinas se observa si comparamos distintos
establecimientos fenicios occidentales o diferentes grupos
domésticos dentro de un mismo asentamiento e incluso se
produce en el marco de un mismo espacio doméstico. 
Algunos contextos domésticos de asentamientos como
Huelva, Doña Blanca, Cerro del Villar, Morro de Mezquitilla,
Chorreras o La Fonteta presentan instalaciones e instrumen-
tal culinario que corresponde a técnicas de elaboración y de
preparación de alimentos tradicionales entre las comunida-
des de la Edad del Hierro del área sirio-palestina (Delgado
2008a: 168). Son tecnologías y conocimientos gastronómi-
cos que portaron consigo gentes orientales que se estable-
cieron en las tierras de Iberia y que transmitieron a sus des-
cendientes y a quienes con ellos convivieron. Entre estas tec-
nologías culinarias destaca la panificación del cereal. 
En el interior de algunas casas de estos asentamientos
se han documentado pequeños hornos domésticos de pare-
des de arcilla y planta circular, similares a los conocidos en el
área cananea. Junto a este sistema de panificación, de gran
apreciación social en el mundo sirio-palestino, se conoce
también en los ámbitos fenicios occidentales la elaboración
de panes en platos planos o torteras, si bien no parece haber
sido un sistema usado frecuentemente en los yacimientos
fenicios occidentales. Estos platos de hornear se han regis-
trado en yacimientos como Huelva -discos de cerámica con
marcadas acanaladuras- (fig. 7) (González de Canales et al.
2004: 78-79 y lám. XV, n. 21 y 22) y Morro de Mezquitilla
(Schubart 1985: fig. 12) –platos con perforaciones en la
superficie externa idénticos a los localizados en Cartago
(Botto 2000: fig. 12)- (fig. 8) .
La distribución de hornos y platos de hornear en los con-
textos domésticos sugiere que la panificación no debió ser la
forma más habitual de consumir los cereales en las colonias
fenicias occidentales. La mayoría de los ámbitos domésticos
excavados en asentamientos fenicios occidentales no dispo-
nen de hornos de pan. Estas instalaciones parecen ser exclu-
sivas de algunas viviendas, lo que podría ser un primer indi-
cador de la elevada heterogeneidad social y cultural de los
habitantes de estas colonias y, asimismo, de la intervención
de las gastronomías cotidianas en la creación de la distinción
social y de la construcción del poder dentro de estos ámbitos. 
En algunos asentamientos, como Sa Caleta (Ramon
2007), se conocen instalaciones para la cocción del pan
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Fig. 7. Cerámicas de cocina de tradición oriental de la Plaza de las Monjas
(Huelva) (González de Canales et al. 2004).
Fig. 6. Terracota púnica depositada en una tumba de Puente de Noy (Granada)




situadas en áreas abiertas que parecen haber sido utilizadas
por diferentes unidades domésticas de forma comunal,
reproduciendo un patrón muy similar al conocido en otros
ámbitos de Egipto y el Próximo Oriente, donde ha podido
observarse el uso de este tipo de instalaciones para la coc-
ción del pan por parte de grupos sociales menos favorecidos
(Samuel 1999). En el mundo colonial fenicio este patrón
espacial se produce asimismo en otros procesos de prepara-
ción del alimento, como es el caso de la molienda. La dispo-
sición de algunos molinos en asentamientos como Cerro del
Villar o Sa Caleta indica que estos procesos de trabajo no
siempre tenían lugar en el interior de las casas, en un ámbi-
to estrictamente privado, sino que en algunos contextos se
realizaban en áreas externas a las casas o en espacios abier-
tos usados de forma comunal por varias unidades domésti-
cas. Este patrón espacial rompe la tradicional dicotomía
público/privado y pone en cuestión la idea de que los proce-
sos de preparación de alimentos siempre tienen lugar en
ámbitos cerrados y aislados, sin interacción ni visibilidad
social. Por el contrario, la distribución de algunas instalacio-
nes e instrumentos usados en la preparación de alimentos
en las colonias fenicias occidentales indica que algunos de
sus grupos domésticos realizaba parte de estas tareas en
espacios comunales y que estos lugares eran importantes
escenarios de relación e interacción social. 
En las áreas orientales –y probablemente también en las
occidentales- el uso de estos espacios comunales para la pre-
paración de la comida parece haber estado reservado princi-
palmente a grupos subalternos, a gentes no pertenecientes a
elites urbanas, pero al mismo tiempo se trata de un patrón de
trabajo común en las poblaciones indígenas sudpeninsulares
de los s. IX-VII a. C. Esta congruencia la vamos a volver a reen-
contrar en otros aspectos de las gastronomías coloniales.
Las instalaciones e instrumental de cocina de las áreas
fenicias occidentales pone en evidencia que en estos ámbi-
tos el principal modo de consumir los cereales fueron las pre-
paraciones hervidas, un gusto que de nuevo no coincide con
el de las elites urbanas metropolitanas. El dinamismo, la
hibridación y la diversidad de las cocinas coloniales queda
patente a través de la enorme heterogeneidad de ollas de
cocina presente en los distintos asentamientos fenicios del
Extremo Occidente, que traduce la presencia en estos contex-
tos de hombres, mujeres y grupos familiares con tradiciones
culinarias y preferencias alimenticias distintas. 
En algunos contextos, se documentan ollas de perfil ovoi-
de, dotadas de dos asas en la parte superior del cuerpo y de
una base redondeada y apuntada (fig. 7), muy similares a las
que se conocen en contextos fenicios orientales datados en
los inicios del I milenio a. C. Estas ollas de cocina de tradición
oriental se conocen en contextos occidentales desde el s. IX
–como es el caso de Huelva (González et al. 2004: 78)- hasta
el VI a. C. –como en el Cerro del Villar (Aubet et al. 1999: 181-
184), pero se trata de recipientes de cocción minoritarios en
los contextos fenicios coloniales. 
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Fig. 8. Platos de hornear del asentamiento de Morro de Mezquitilla (Málaga) (Schubart 1985: fig. 12).
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En mayor número se documentan recipientes similares,
tanto desde un punto de vista tecnológico, como morfológico,
a los que utilizan diversas comunidades indígenas occidenta-
les para el almacenamiento, la preparación y la cocción de
alimentos. En los asentamientos del Cerro del Villar y Sa
Caleta se han realizado estudios contextualizados de los
enseres de cocina en distintos ámbitos domésticos, lugares
de trabajo y basureros. En estos estudios se ha podido obser-
var que el instrumental culinario indígena es muy frecuente
en casi todos los ámbitos domésticos y también en algunas
áreas de trabajo (Delgado 2005; Delgado, Ferrer 2007;
Ramon 2007). En estos dos yacimientos estas cerámicas se
documentan en prácticamente todos los espacios excavados
y casi todas ellas corresponden a vasijas utilizadas para el
almacenamiento, para la cocción prolongada de alimentos o
para el consumo de alimentos líquidos o semilíquidos (figs. 9,
10 y 11). La abundancia y la frecuencia de uso de estos ense-
res –y de los conocimientos y tecnologías culinarias y formas
de consumo con las que están asociadas- sugieren que Cerro
del Villar y Sa Caleta fueron asentamientos pluriétnicos, en
los que los grupos familiares mixtos o incluso nativos consti-
tuyeron uno de los principales integrantes de estas comuni-
dades coloniales fenicias occidentales.
El registro arqueológico también documenta viviendas en
las convivían y se mezclaban conocimientos y tecnologías de
tradiciones culinarias de distintos orígenes. Este es el caso,
por ejemplo, de una de las casas de Las Chorreras, donde
junto a un horno de pan de estilo oriental, se documenta una
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Fig. 9. Recipientes de cocina modelados a mano de tradición indígena del Cerro del Villar (Málaga) (Delgado 2005).
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estancia-cocina en la que se prepararon alimentos siguiendo
técnicas autóctonas en ollas de tradición local (fig. 12). Esta
mezcla de “técnicas gastronómicas” se materializa también
en los recipientes de cocina híbridos en los que se funden
características técnicas y formales de equipos y de métodos
de preparación de comida de distintos ámbitos mediterráne-
os, como sucede, por ejemplo, con las ollas torneadas con
elementos técnicos que recuerdan algunas morfologías de
recipientes de tradición local (fondos planos, perfiles ovoides
y ollas de menor capacidad) o con las ollas a mano que incor-
poran elementos claramente fenicios, como es el caso de las
asas. Estos recipientes “híbridos” materializan un más que
probable “intercambio de recetas” entre personas de oríge-
nes sociales y culturales distintos, una práctica que, en estos
ámbitos coloniales –como ocurre en muchos otros espacios
multiculturales-, debió de ser cotidiana y produjo, con el tiem-
po, nuevas formas culinarias, propiamente coloniales, que se
aprecian de una forma más clara en la cocina púnica. 
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Fig. 10. 1, Distribución porcentual de recipientes a mano y a torno; 2, Distribución porcentual de las distintas formas cerámicas modeladas a mano en el yacimien-
to fenicio del Cerro del Villar (Málaga) (Delgado 2005).
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CONCLUSIONES
La diversidad de tradiciones culinarias y la dinámica de
cambios y continuidades en las formas de preparar y consu-
mir los alimentos que se observan en los distintos asenta-
mientos fenicios desde su fundación hasta el s. VI a. C. debe
entenderse en un marco global y en relación a las complejas
dinámicas económicas, sociales y políticas que tienen lugar
en estos ámbitos del Extremo Occidente. El registro arqueoló-
gico muestra que las cocinas coloniales están construidas a
partir de múltiples experiencias de desplazamiento protagoni-
zadas no sólo por gentes pertenecientes a elites fenicias
orientales, sino también por otros hombres y mujeres orienta-
les de orígenes humildes, y por hombres y mujeres originarios
de diversas comunidades indígenas atlánticas y mediterráne-
as. Es en este sentido como debemos entender las memorias
culinarias de las gentes orientales establecidas en Occidente,
pero también las de las gentes indígenas o de descendencia
indígena que residían en estos asentamientos y que mantu-
vieron durante largo tiempo a través de sus cocinas memo-
rias que las vinculaban a sus comunidades de origen.
La continuidad y la transformación de las prácticas culi-
narias en estos asentamientos responden asimismo a las
estrategias de poder e identidad de quienes cocinaban y de
quienes evaluaban cotidianamente sus comidas y sus formas
de presentarlas. En estos contextos social y culturalmente
heterogéneos las cocinas, como otras prácticas sociales y
otros elementos de la cultura material, también participaron
activamente en los procesos de construcción y de represen-
tación de identidades sociales y en la negociación de las rela-
ciones de poder. La cultura material de los asentamientos
fenicios denota la importancia central que tuvieron en estos
asentamientos heterogéneos las visiones del mundo levanti-
nas, de sus formas de vida y de sus prácticas económicas.
Esa hegemonía cultural traduce los desequilibrios de poder
existentes en las colonias y la dominación de las gentes que
se reivindicaban de esos orígenes y/o identidades.
En el marco de estas relaciones hegemónicas, las comidas
“orientales” y especialmente las formas de presentarlas y de
consumirlas fueron escenarios donde se representó la distin-
ción social y se negoció el poder, como se observa especial-
mente en los ritos asociados a la ofrenda o consumo de comi-
da en las tumbas o en las vajillas utilizadas de forma cotidia-
na en los asentamientos fenicios occidentales hasta el s. VII a.
C. (Delgado 2008a; Delgado, Ferrer 2007). El consumo de ali-
mentos y especialmente la cocina fueron espacios desde los
que se retó y se renegoció ese poder. La frecuencia de siste-
mas de cocción híbridos o los numerosos contextos domésti-
cos que cocinan con tecnologías indígenas pero comen en pla-
tos “fenicios”, sugiere que una parte importante de los habi-
tantes de esas colonias manipularon estratégicamente su
identidad a través de las prácticas materiales, buscando ser
reconocidos como miembros de estas comunidades colonia-
les. Lo hicieron apropiándose de un sistema de representación
de la identidad colonial, que al mismo tiempo transformaron. 
Si las comidas y las cocinas tuvieron ese papel en la repre-
sentación de la identidad y en la negociación del poder, ¿cómo
se entiende esa resistencia a abandonar las tecnologías indí-
genas de preparación de alimentos que incluso acabarán
imponiéndose en estas comunidades coloniales bajo formas
hibridadas? Esas continuidades pueden entenderse desde los
propios intereses y estrategias cotidianas de quien cocina,
desde los tiempos y formas de trabajo que exigen las distintas
formas de elaboración de los cereales y desde la importancia
económica del trabajo realizado en los ámbitos domésticos en
los asentamientos fenicios coloniales, como demuestran los
contextos del Cerro del Villar y Sa Caleta, donde se realiza acti-
vidades metalúrgicas en las mismas casas.
Desde esta última perspectiva, poco explorada hasta el
momento por la arqueología, debemos tener presente que
las preparaciones hervidas de cereal realizadas en recipien-
tes que permiten cocciones muy lentas y muy prolongadas
–un proceso de cocción que se adapta a la morfología de los
recipientes de tradición local- exige invertir mucho menos
tiempo de trabajo en la molienda del cereal que el necesario
para preparaciones panificadas. Estas tecnologías de coc-
ción requieren un trabajo menos intensivo que se puede lle-
var a cabo al mismo tiempo que otras tareas, lo que las dife-
rencia de otras cocciones hervidas más cortas, pero que exi-
gen una vigilancia intensiva. En este sentido factores como el
número de personas que intervenían en la molienda diaria
del cereal y muy especialmente las actividades productivas
desarrolladas por el grupo doméstico pueden haber interve-
nido activamente en las decisiones culinarias de los habitan-
tes de algunos de los asentamientos fenicios coloniales.
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Fig. 11. Materiales del ámbito IV de Sa Caleta (Ibiza), entre los que descacan
tres ollas a mano y un molino de arenisca blanca (Ramon 2007: Fig. 13).
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Fig. 12. Casa de Chorreras con horno de pan y cerámicas de cocina de distintas tradiciones culinarias (a partir de Martín Córdoba et al., 2005: figs. 4, 11, n.10,
18, n.3, 19, n.1 y 2, 20, n.3 y 21, n.3).
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